


Chili- och limestekt fliskfirs
med rodkalssallad, mango och

sesamfron

\)) 30 min

INGREDIENSER

Limedressing
Ingefara Y2 férp

Lime 1st

Japansk soja 1 % msk
Malen koriander Y2 tsk
Vitlok 1 klyfta
Majsstarkelse %2 msk

# Flytande honung %2 msk

# Salt 1 krm
# Vatten1l2dl

Kalsallad
Morot 1 st
Rodkal 125 g

# Salt

# Svartpeppar

Chili- & limestekt
flaskfars
Bananschalottenlok 1 st
Rod chili ¥ st

Flaskfars 250 g

# Neutral olja

# Salt

Tillbehor
Jasminris 150 g
Sesamfron 1 msk
Mango % st

Koka jasminris enligt anvisning pa forpackningen.

Rosta sesamfron i en torr stekpanna ca 2 min. Spara
stekpannan.

Limedressing: Skala och finriv ingefara (ca 1 msk).
Tvatta limen i jummet vatten och finriv skalet. Lagg
ingefara och limeskal i en liten skal. Blanda med japansk
soja, flytande honung, malen koriander, salt, pressad
vitlok, vatten och majsstarkelse.

Kalsallad: Skala morot. Strimla rodkal och morot tunt.
Lagg allt i en bunke. Tillsatt pressad saft fran halva den
skalade limen och halften av de rostade sesamfrona.
Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

Chili- och limestekt flaskfars: Finhacka
bananschalottenlék och skiva rod chili tunt (se tips).
Hetta upp lite neutral olja i den anvanda stekpannan.
Stek flaskfars ca 5 min pa hog varme. Sank till
medelvarme och fras Lok och chili ytterligare ca 2 min.
Tillsatt limedressingen och sjud ca 2 min, tills farsen ar
helt genomstekt. Smaka av med saft fran den resterande
limen och lite salt.

Skar mango i mindre bitar.

Servera chili- och limestekt flaskfars med mango och ris.
Toppa med resten av de rostade sesamfrona.

Ténk pa att alltid
tvétta hdnder och
kéksredskap direkt

efter kontakt med ra
fars!



